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Prepn. of light coloured poIy:peptide(s) with improved shelf-lives from rice - by enzymatic 
hydrolysis of protein with proteinase(s) in alkali conditions, useful e.g. as dispersants for 
cosmetics or for prepn. of fatty acid condensation reaction prods. 
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W0S269 8 A Method for the prqm. of rice protein hydrolysates comprises the lytfrolysis of proteiiKoiitg. staitiag materiab in the presence of 

USE S hUolilL ai« useful for the prepa of sui&ctants and UgW^oIoured N-acylated. N-alkylated or esterified prods, with a long Aelf life 
^cLe^ S^pK^dH^sesforthese'^rf^ 

6-22 fesD 12-18X: fttty acids chlorides condensation wactioii prods, most esp. lauric add or coconut filty acid condensates. 

tDvS?r AGE - LilS^olou^^ rice protein hydrolysates with improved .helf Uvea are p«pd due to the more suitable mol.wt distnbuUon created by 

the enzymatic degradation reaction. (Dwg.0/0) 
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(g) Verfahran zur Heratellung von Reisproteinhydrolyaaten 

(§) Verfahran rur Herstellung von Relsproteinhydroiysatan. 
bei dam man reisproteinhattiga Auagangsatoffe in Gegen- 
wart von Proteinasen bel einem pH-Wert Im Baraich von 8 
bis 10 hydrolysiart. 
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Beschreibung entwickeln. 

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahrcn zur Her- 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung stellung von Reisproteinhydrolysaten, bei dem man rcis- 
von Reisproteinhydrolysaten, bei dem man die reispro- proteinhaltige Ausgangsstoffe m Gegenwart von Pro- 
teinhaltigen Ausgangsstoffe unter alkalischen Bedin- 5 teinasen bei einem pH-Wert im Bereich von 8 bis 10 
gungen mit einer Proteinase behandelt sowie die Ver- hydrolysiert ^ • j • 

wendung der Hydrolysate zur HcrsteUung hellfarbiger. Vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens smd m 
lagerstabilerDerivate. den UnteransprQchen angegeben. 

Abbauprodukte von Polypeptides sogenannte Pro- Nach umfangreichen Untersuchungen der Anmelde- 
teinhydrolysate, sind seit langem bekannt Obschon sie 10 nn hat sich gezeigt, daB die unzureichende Lagerstabjli- 
wegen des Fehlens einer lipophilen Gruppe keine De- tat auf eine unvorteilhafte Molgewichtsvertedung der 
tergenseigenschaften besitzen. werden sic wegen ihrer Reisproteinhydrolysate zuriickzufahren ist Demzufolge 
dispergierenden Eigenschaften und ihrer Fahigkeit, die muBte die L6sung der gesteUten Aufgabe die Erzeu- 
dermatologische VertrSgUchkeit anionischer Tcnside gung einer geeigneten Molekulargewichts VerteUung 
durch Wechselwirkung mit den EiweiBmolekfilen der 15 ermdglichen, Oberraschcnderwcise wurde gefunden, 
HautgQnstigzubeeinflussen. in einer Vielzahl von ober- dafi ein enzymatischer Abbau unter besonderer Aus- 
fiachenaktiven Mitteln eingesetzt Obersichtsartikel wahl der eingesetzten Enzyme und pH-Wert-Bedmgun- 
hierzu fmden sich beispielsweise von iUDomsch et aL in gen zu unerwartet hellfarbigen nicht eintrflbenden Hy- 
ArztL KosmetoL 13, 524 (1983), G5chuster et aL in Cos- drolysaten fuhrt 

met ToiL 99 12 (1984) und RUndner in ParfttmXos- 20 Proteinasen zShlen zur Gruppe der Proteasen, also 
met, 66, 85 (1985). Enzymen, welche die hydrolytische Spaltung der Peptid- 

Oblicherweise werden Proteinhydrolysate auf Basis bindung katalysieren und daher systematisch gesehen 
von tierischem Kollagen gewonnen. In den letztcn Jah- zu den Hydrolasen gehdren. Proteinasen, die auch als 
ren hat sich jedoch ein Trend nach pflanzlichen Produk- Endoprotcasen oder Endopeptidasen bezeichnet wer- 
ten. beispielsweise auf Basis von Weizengluten oder 25 den, spalten Peptidbindungen im Inneren des Proteins. 
Reisprotein und insbesondere Sojaprotein durchge- Sie sind von den (Exo-)Peptidasen zu unterscheiden, die 
^^^^ einen Abbau an der terminalen Peptidbindung der end- 

Aus der franzosischen Offenlegungsschrift standigen Amino- oder Carboxylgruppe bewirken. Ty- 
FR 2542013 (ABC) ist beispielsweise die Hydrolyse pische Beispiele fOr im Sinne des erfindungsgemaBen 
pflanzlichcr Proteine mittels besonderer Miichsaure- 30 Verfahrens geeignete Proteinasen sind die im Handel 
bakterien in Gegenwart von Kohlenwasserstoffen be- erhaltlichen Serin-Proteinasen (EC 3.4^lX Cystein- bzw. 
kannt In der US 4757007 (Nisshin) wird die particlle Thiol-Proteinasen (EC 3.422), saure Proteinasen vom 
Hydrolyse von Sojaproteinen mit Proteasen in Fraktio- Typ der Aspartat- bzw. Carboxyproteinasen (EC 3.423) 
nen unterschiedlicher L6slichkeit in Trichloressigsaure, sowie untergeordnet auch Metall-Proteinascn (3. 4. 24). 
Trennung der Fraktionen bei einem pH-Wert von 7, 35 Beispiele fiir fOr geeignete Serin-Protemasen sind 
Abtrennung nichthydrolysierter Anteile und Reinigung Chymotrypsin, Elastase, KalKkrein, Plasmin, Trypsin, 
der Produkte durch Ultrafiltration beschrieben. Gegen- Thrombin und Subtilisia 

stand der europaischen Patentanmeldung EP- Die Menge der eingesetzten Proteinasen ist an sich 
A 0187048 (Nova) ist der enzymatische Abbau von So- nicht kritisch, sollte jedoch im Bereich von 0,1 bis 5, 
japroteinen durch Behandlung mit speziellen Proteasea 40 vorzugsweise 0,5 bis 2 Gew.-% — bczogen auf die Aus- 
Aus der EP-A 0298419 (Katayama) ist die Herstellung gangsstoffe - liegea 

von Proteinhydrolysaten mit einem durchschnittlichcn Zur Entfcmung von Spuren an unerwflnschten Farb- 
Molekulargewicht von 500 bis 90.000 durch schrittwei- verursachem hat es sich als vorteilhaft crwicsen, die 
sen alkalischen. sauren und/oder enzymatischen Abbau proteinhaltigen Ausgangsstoffe zusanuncn mit geeigne- 
von Weizen- oder Sojaproteinen bekannt In der EP- 45 ten Adsorbentien in die Hydrolyse einzusetzea Als Ad- 
A 0363771 (Nestle) wird schlieBlich uber ein Verfahren sorbentien kommen beispielsweise Kieselgele, Alummi- 
zur Herstellung von Proteinhydrolysaten berichtet, bei umoxide und vorzugsweise Aktivkohlen in Betracht, die 
dem man pflanzliche Proteine mit Salzsaure hydroly- in Mengen von 0.1 bis 15, vorzugsweise 1 bis 5 Gew.-% 
siert, nichthydrolysierte Bestandteile abtrennt, zur Zer- - bezogen auf den Stickstoffgehalt der protemhaltigen 
stdrung unerwiinschter chlorierter Verbindungen alka- 50 Ausgangsstoffe - eingesetzt werden kdnnen. 
lischstellt und die resultierenden Produkte anschUeBend Zur DurchfQhrung der enzymatischen Hydrolyse 
ansauert waBrige Suspension des reisproteinhaltigen 

Die JP 05/221 844 offenbart ein Verfahren zur Her- Ausgangsstoffs gegebenenfalls zusammcn mit den Ad- 
stellung von Reisproteinhydrolysaten unter Einsatz von sorbentien wie oben beschrieben unter alkalischen Be- 
Actinasen und Proteasen. 55 dingungen, vorzugsweise bei einem pH-Wert im Be- 

Ein weiteres Verfahren wird in der JP 05/76 298 of- reich von 8 bis 9. fiber einen Zeitraum von 1 bis 24 h im 
fenbart, die Umsetzung kann durch Starkehydrolyse. al- Tempcraturoptimum der eingesetzten Proteinasen, bei- 
koholische Fermentation oder mittels proteolytischer spielsweisebei40bis70**Cabgebaut . ^„ . 

Enzyme erfolgen. Unter reisproteinhaltigen Ausgangsstoffen smd Reis- 

Den Verfahren des Stands der Technik ist jedoch ge- eo mehl und Proteinisolate zu verstehen. die beispielsweise 
mein. daB sie angewendet auf den pflanzlichen Rohstof f durch Extraktion von ReismeW nach bekanntcn Verf ah- 
Reis dunkel gefarbte Produkte Uefem, die nicht ausrei- ren des Stands der Technik crhalten werden imd «nen 
chend lagerstabU sind So ist zum Beispiel in der Schrift Proteingehak im Bereich von 70 bis 90 Gew. -% aufwei- 
IP 05/922 ein Verfahren zur Herstellung von Reispro- sen kdnnen. 

teinhvdrolysaten offenbart, bei dem anscMieBend das es Dem erfindungsgemaBen Verfahren kann vor dem 
Produkt noch entfftrbt werden muB. proteinase-katalysierten Abbau erne Stuf e vorgeschd- 

Die Aufgabe der Erfindung hat somit darin bestan- tet werden. in der em Teil der Bnsatzstoffe bereits 
den, heUfarbige, lagerstabUe Reisproteinhydrolysate zu durdi den Einsatz kohlenhydratspaltender Enzyme bei 
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vergleichswelse hohen Temperaturcn im Bereidi von 80 
bis 95** C abgebaut werdea 

Nach AbschluB der enzymatischen Hydrolyse emp- 
Fiehlt es sich, die Reaktionsmischung durch Zugabe von 
Mineralsaure auf einen sauren pH-Wert beispielsweise 
im Bereich von 2 bis 5 einzustellea 

Wird der AufschluB in Gcgenwart von Caiciumoxid 
bzw. Calciumhydroxid ds Base durchgefOhrt, bilden sich 
losliche Caldumpeptide, die vom migelfisten Caicium- 
oxid Oder Calciumhydroxid durch Filtration abgetrennt 
warden mOssen. Werden die Alkalipeptide gewflnscht, 
empfiehlt es sich, die Calciumpeptide mit Soda- Oder 
Pottaschel5sung zu behandeln und das schwerlSsliche 
Calciumcarbonat anschliefiend abzutrennen. Es ist 
ebenfalls mdglich, das Caldum in Form von Caldumsui- 
fat Oder Caldumoxalat zu fallen. Die Abtrennung der 
schwerlSsIichen Salze erfoigt vorzugsweise in Gegen- 
wart von Filterhilfsmitteln mit den iiblichen Trennver- 
fahren far Fest/FlQssig-Trennungen wie Filtration, Se- 
paration und dergleichen. 

Es werden wSBrige Reisproteinhydrolysatldsungen 
erhalten, die nach Bedarf beispielsweise unter Einsatz 
von Fallstromvcrdampfem aufkonzentriert werden 
konnen. Die nach dem erfindungsgemaBen Vcrfahrcn 
erhaltlichen Hydrolysate weisen ein mittleres Moleku- 25 
largewicht im Bereich von 100 bis 30.000, vorzugsweise 
100 bis 10.000 und insbesondere 2000 bis 50(M) auf some 
einen Feststoffgehalt von etwa 5 bis 50 Gew.-%. 

Die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren erhaltli- 
chen pflanzlichen Reisproteinhydrolysate zeichnen sich 30 
durch eine besonders vorteilhafte Farbqualitat und La- 
gerstabilitat aus. Die nach dem erfindungsgemaBen Ver- 
fahren erhaltlichen Reisproteinhydrolysate kdnnen in 
oberflachenaktiven Mitteln, vorzugsweise kosmeti- 
schen und/oder pharmazeutischen Formulierungen ein- 35 
gesetzt werden. 

Die Reisproteinhydrolysate eignen sich femcr auch 
zur Herstellung von hellfarbigen, lagerstabilen Folge- 
produkten wie beispielsweise N-acylierten, N-alkylier- 
ten, vcrestertcn sowie N-acylierten bzw. N-alkylierten 40 
und zudem vcrestertcn Derivaten. Vorzugsweise wer- 
den sie dazu in an sich bekannter Weise mit Fettsfturen 
bzw. Fettsaurechloriden mit 6 bis 22» insbesondere 12 
bis 18 Kohlenstoffatomen kondensiert Besonders be- 
vorzugt ist die Verwendung der Reisproteinhydrolysate 45 
zur Herstellung von Laurinsaure- bzw. Kokosfettsaure- 
kondensaten. 

In einem 5-m^-Rfihrkessel wurden 35001 Warmwas- 
ser vorgelegt und mit 4 kg Natriumsulfit und 10 kg Ak- 
tivkohle versetzt Dieser Mischung wurden bei maxima- 
ler ROhrerdrehzahl 450 kg Reisprotein zugesetzt und zu 
einer Suspension verruhrt Die Reaktionsmischung wur- 
de auf 75** C erhitzt und bei dieser Temperatur 15 min 
gerOhrt Danach wurde auf 45*C abgekflhlt und der pH- 
Wert der Suspension mit Natronlauge auf 8,5 einge- 
stellt Durch Zugabe von 5 kg Proteinase wurde die Hy- 
drolyse gestartet Nach einer ROhrzeit von 3 h, wahrend 
der der pH-Wert auf 8,5 und der Sulfitgehalt oberhalb 
von 10 ppm gehalten wiirde, wurde der pH-Wert durch 
Zugabe von Citronensaure auf 4,0 eingestellt Danach eo 
wurde der Ansatz unter Zusatz von 15 kg Rlterhilfsmit- 
tel (Perlite® P50) Qber eine Filterpresse ffltriert An- 
schliefiend wurden 10 kg Aktivkohle zum Filtrat gege- 
ben und auf 80** C erhitzt Die Mischung wurde 15 min 
bei dieser Temperatur gerOhrt und danach auf 50^ C 65 
abgekOhlt Es wurden weitere 30 min bei 50*C gerOhrt 
und wiederum fiber eine Filterpresse filtriert Das Filtrat 
wurde in einem Fallstromverdampfer bis zu einem Ge- 



halt von ca. 35% Brix aufkonzentriert und durch Zugabe 
e'mer Mischung aus Phenoxyethanol, Natriumbenzoat, 
pHB-Methyl- und pHB-Ethylester konserviert Nadi ei- 
ner Lagenmg von 14 Tagen bei Raumtemperatur wurde 
nach Zugabe von weileren 10 kg Aktivkohle und FUter- 
hilfsmittel fiber eine Filterpresse filtriert Das Reak- 
tionsprodukt zeigte eine Lovibond-Farbzahl von 03 
(rot)undl,4/gelb). 

Patentansprfiche 

1. Verfahren zur Herstellung von Reisproteinhy- 
drolysaten, bei dem man reisproteinhaltige Aus- 
gangsstoffe in Gegenwart von Proteinasen bei ei- 
nem pH-Wert im Bereich von 8 bis 10 hydrolysiert 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man die enzymatische Hydrolyse in 
Gegenwart von Aktivkohle durchfOhrt 

3. Verfahren nach den AnsprOchen 1 und 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB man die Reaktionsmischung 
nach der Hydrolyse auf einen pH-Wert im Bereich 
von2bis5einstellt 
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